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THE AMERICAN MINISTER AND MISS WILCOCKS. 
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POTAG ES. 

A la Reine. — A la Printaniere. — A la Printaniere Clair. 

Consomme de Yolaille aux Quenelles. Potage aux Abattis d’Oie. 

POISSONS. 

Turbot. Saumon de Gloucester. 

Rouges a la Maitre d’Hotel, Perch Si 

Eels en Matelotte. Spitched Eels. G 

ENTREES 

Supreme de Yolaille a la Royale. Filets de Canetons a la Bigarade. 

Cotelettes d’Agneau aux Concombres. Filets de Pigeon k la Dauplune. 

Cailles aux Truffes. Filets de Leveraut Garni d’Une Escaloppe. 

Croustades a la Monglas. Ris de Yeau Pique a la Toulouse. Quenelles a la Perigeux 

Epigramme d’Agneau aux Pois d’Asperges. 

Filet de Bceuf k la Jardiniere. Noix de Yeau en Bedeau Sauce Tomate. 

Timbale de Macaroni & la Financiere. Casserole de Riz a la Polonaise. 

Chartreuse des Legumes Garni de Pigeon. Ballotine d’Agneau a la Macedoine. 

Poulardes au Riz. Poulets Roti. Langue de Bceuf aux Epinards. 

Jambon de Westphalie k l’Essence. Selle de Mouton. Selle d’Agneau. 

Poulets it la Godard. 
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Dindonneaux. Canetons. Leveraut. Oison. Cailles. 

Haricot Verts a la Poulette. Salade a la Parisienne. Magnonnaise de Volaille. 

Carots Nouvelles Glac£. Pommes de Terre NouveUes k la Maitre d’Hotel. 

Chartreuse des Fraises, Suedoise des Raisins. Croque en Bouche k la Reine. 

Gateaux a la Neapolitaine, — a la Conde. Bavarois des Abricots. 

Creme a la Chantilly, — au Chocolat, — d'Ananas. Compote des Peclies en Bordure de Riz 

Geiee a la Victoria, — k la Macedoine — au Marasquin, — d’ Anisette. 

Flans des Abricots Yerts, — au Cerises. Patisserie Melee. 


Flounders Fried. 
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